MARLEY SPOON

Su erfixo Torte"i mit gerauchertem Cremiger Ricotta und feiner Spinat geben sich hier ein kulinarisches Stelldichein in Form
[ )

oo einer feinen Pastafullung. Als Kombination des Tages zauberst du dazu in Nullkommanix
Ha I'ICheI'I eine raffinierte Sauce mit gerduchertem Hahnchen, Pilzen und Kapern als séduerlichem

. . . Pfiff. K& bendrauf gibt's natdrlich h. Mmmbh!
in Tomaten-Pilz-Sauce mit Kapern 1 hase obendratt gibts natrich aucn. Hmm

@ unter 20min y 3-4 Personen




Was du von uns bekommst

- 5009 Ricotta-Spinat-Tortelli 3.7

+ 400g geschnittene
Champignons

- 4 Tomaten

- 250g gerducherte
Hahnchenstreifen

« 2 Packungen Kapern

+ 2 Stlcke italienischer Hartkase 7

Was du zu Hause benétigst
- Salz und Pfeffer

+ Olivendl

« Balsamicoessig 17

Kiichenutensilien

- groBer Topf
- groBe Pfanne
« Kichenreibe
- Sieb

Vergiss nicht, das Gemise vor der
Zubereitung grindlich zu waschen,
insbesondere griines Blattgemuse und
Salate.

Allergene

Gluten (1), Eier (3), Milch (7), Sulphite
(17). Kann Spuren von anderen
Allergenen enthalten.

N&hrwertangaben pro Portion
Energie 660kcal, Fett 32.0g,
Kohlenhydrate 61.0g, Eiweil3 35.1g

1. Pilze braten 2. Tomaten schneiden 3. Hahnchen zugeben

Die Tomaten fein wirfeln. Die gerducherten Hihnchenstreifen und
die Tomaten zu den Pilzen in die Pfanne

geben und 3-4Min. mitbraten.

In einem groBen Topf ausreichend
gesalzenes Wasser fur die Pasta zum Kochen
bringen. Die Pilze mit 1 Prise Salz in einer
groBen Pfanne mit 2EL Olivendl bei mittlerer
Hitze 3-4Min. braten.

2

5. Sauce verfeinern 6. Kése reiben

4. Pasta garen

Die Pasta in das kochende Wasser geben
und in 4-5Min. bissfest kochen. Mit einer
Tasse etwas Pastawasser abschopfen, dann
die Pasta in ein Sieb abgieBen und
abtropfen lassen.

Die Kapern und 2EL Balsamicoessig in die
Pfanne geben und unterrihren. Alles bei
mittlerer Hitze 1-2Min. kocheln lassen, bis
die Tomaten weich sind und Flussigkeit
abgeben.

Den Kése grob reiben. Die Pasta in die
Pfanne geben und mit der Sauce
vermengen, je nach gewiinschter Konsistenz
ggf. essloffelweise Pastawasser zugeben.
Die Pasta in tiefen Tellern anrichten, mit 4EL
Olivendl betrdufeln und mit dem Kése
bestreut servieren.

Verzichte auf gedruckte Rezepte - dndere die Einstellungen im Kundenkonto. Fragen zur Zubereitung oder zum Rezept? Deine Koch-Hotline: 030 208 480 510
Schau dir das Rezept in deinem Konto auf marleyspoon.de an. eay #marleyspooning
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